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Estimations  fournies  sur  demande. 
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AVI  S 


En  présentant  au  public  canadien,  la  deuxième  édi- 
tion de  notre  traité  sur  la  culture  du  sorgho,  nous 
désirons  lui  faire  part  de  Texpérience  que  nous  avons 
acquise  l'année  dernière,  afin  de  rendre  ce  guide  aussi 
pratique  qu'efficace,  au  but  auquel  nous  le  destinons  : 
ce  but  accompli,  devra  rendre  accessible  à  tous  la 
culture  et  l'exploitation  de  la  canne  à  sucre  en  Canada. 

Pour  plusieurs  causes,  nous  avons  cru  nécessaire  de 
reviser  le  texte  de  notre  i)remière  édition  :  par  exem- 
ple, au  lieu  d'entrer  dans  les  détails  de  l'exploitation 
en  grand,  nous  avons  préféré  être  plus  explicite  sur  la 
fabrication  en  petit,  afin  de  faire  connaître  plus  claire- 
ment aux  intéressés,  la  manière  de  faire  du  beau  sirop 
et  du  bon  sucre  de  sorgho,  à  l'aide  d'appareils  peu 
dispendieux. 

Au  nombre  des  expériences  dont  nous  voulons  faire 
bénéficier  nos  amis,  nous  ajouterons  la  leçon  que  nous 
a  valu  le  printemps  tardif  et  froid  de  1881,  et  qui  nous 
a  conduit  à  la  conclusion,  qu'il  valait  mieux  semer  la 
graine  de  canne  à  la  fin  qu'au  commencement  de  mai. 
Sur  les  100  arpents  de  sorgho  que  nous  avons  fait  cul- 
tiver à  Beauharnois,  l'année  dernière,  il  n'y  a  que  la 
canne  "  Ambre-hâtive,"  qui  ait  donné  entière  satisfac- 
tion, les  autres  variétés  n'ont  prouvé  aucun  résultat 
satisfaisant. 

Nous  avons  fait  venir  au  mois  de  janvier  dernier, 
4,000  livres  de  graine  "Ambre-hâtive,"  de  notre  plan- 
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tation  du  sud,  et  nous  sommes  maintenant  prêts  à  en 
distribuer  aux  personnes  qui  désirent  en  avoir,  soit 
par  la  poste,  express,  ou  autres  directions  spécifiées. 

Les  personnes  responsables  qui  seraient  en  état  d'ac- 
cepter notre  agence  pour  leurs  paroisses,  sont  priées  de 
nous  adresser  leur  application  sans  retard,  afin  que 
nous  puissions  les  instruire  au  plus  tôt  sur  la  manière 
de  procéder. 

E.  S.  Manny. 


t     t 'i  -s.  -■      j^  ..r.. 


!  V. 


tL    .• 


C  U  LTU  R 


DR   LA 


CANNE  A   SUCRE   EN   CANADA. 


Les  cannes  à  sucre  du  Canada  sont  originaires  de  la 
Chine  et  de  l'Afrique.  Le  sorgho  de  Chine  a  été  intro- 
duit en  France  en  1851,  par  le  comte  Montigny,  alors 
consul  français  à  Shanghaï  ;  tandis  que  la  Imphee  ou 
canne  d'Afrique,  nous  a  été  expédiée  par  M.  Léonard 
Wray,  un  voyageur  américain,  qui  s'en  était  procuré 
un  échantillon  chez  les  Zoulous.  Ces  cannes  donnent 
un  excellent  sirop  et  un  bon  sucre.  Fabricant  nous- 
mêmes  le  sirop  et  le  sucre  de  cannes  sur  une  grande 
échelle,  nous  sommes  en  état  de  donner  tous  les  ren- 
seignements possibles,  relativement  à  cette  nouvelle 
industrie. 

DESCRIPTION    DES    CANNES. 

SORGHO  "ambre- HATIF." 

La  fig.  1  représente  très  bien  la  tête  de  la  canné 
"  Ambre-hâtive  "  ;  la  vignette  montre  les  graines  de 
grosseur  naturelle.  Cette  variété,  très  prolifique,  culti- 
vée dans  des  conditions  favorables,  produit  jusqu'à 
30,000  Ibs  de  tiges  à  l'arpent,  et  donne  250  et  même 
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a(X)  gallons  de  sirop.  Ce  sirop,  que  caractorise  une 
saveur  et  un  goût  délicieux,  est  très  limpide  et  res- 
semble, lorsqu'il  est  bien  fait,  jui  miel  extrait.    La 


Fig.l.  —  "  Ambre-hâtive." 

canne  "  Ambre-hâtive  "  mûrit  en  quatre  mois  et  demi  ; 
c'est  la  raison  qui  nous  l'a  fait  appeler  "  hâtive." 


;  I  t 


CANNE    D'AFRIQUE    '' LIBERIAN." 


I . 


'  La  fig.  2  nous  montre  une  tête  de  canne  d'Afrique 
*'  Liberian,"  parvenue  à  maturité  ;  d'un  côté,  la  graine 
«st  vue  dans  son  pistil,  et  de  l'autre  côté,  elle  est  dé- 
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couverte,  elle  est  plus  petite  que  la  "  Ambre-hfttive," 
et  de  couleur  rouge  foncé,  tandis  que  la  première  est 
jaune  tendre.  Mais  cette  variété,  ainsi  que  la  Oom- 


Fig.  2.  — Imphee  Liberian. 

seeana,  la  Neeazana  et  la  Honduras,  ne  devraient  pas 
être  semées  en  Canada,  puisque  leur  succès  est  fort 
douteux  dans  notre  climat. 


LA    GRAINE     DE     CANNE. 

Il  est  important  de  se  procurer  de  la  graine  de  pre- 
mière qualité,  c'est-à-dirè  importée,  car  la  plante  indi- 
gène dégénère  considérablement  î\  chaque  récolte. 
Nous  faisons  venir  cette  graine,  â  chaque  récolte,  de 
notre  plantation  de  Marienstatt,  Amérique  du  Sud. 
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Elle  est  très  productive,  et  elle  donne  un  sirop  qui 
contient  10  Ibs  de  sucre  au  gallon.  {Sur  ces  10  Ihs,  3  ou 
4  11)8  sont  cristallisables  ;  le  reste  est  à  Vkat  de  glucose^. 
Nous  expédions  cette  graine  par  la  poste,  moyennant 
50  cts  la  livre,  et  nous  payons  nous-mêmes  les  frais  de 
port  jusqu'à  4  livres.     .  . 

PREPARATION     DU     SOL. 

Les  terrains  sableux  et  élevés,  sont  spécialement 
propres  à  la  culture  du  sorgho.  Les  terres  neuves  don- 
nent un  excellent  sirop.  Les  terres  glaiseuses  donnent 
aussi  un  bon  sirop,  mais  en  moindre  quantité.  Les 
terres  nouvellement  engraissées  donnent  un  mauvais 
sirop.  La  terre  doit  être  labourée  en  automne,  et  bien 
ameublie  au  printemps  ;  les  labours  profonds  sont  pré- 
férables. 

PLANTATION. 

Au  Canada,  la  canne  "  Ambre- hâtive  "  doit  être 
semée  du  20  mai  au  1^''"  juin,  inclusivement.  Tl  faut 
semer  sur  sillons,  à  tous  les  6  pouces:  les  sillons  doi- 
vent être  espacés  de  30  à  36  pouces.  Il  est  bon  de  faire 
tremper  la  graine  pendant  24  heures,  et  de  la  plâtrer 
avant  de  la  semer  ;  elle  doit  être  enterrée  à  un  pouce, 
et  jamais  au-delà. 

CULTURE. 

La  plante  naissante  doit  être  débarrassée  des  mau- 
vaises herbes  qui  pourraient  l'accompagner. 

Il  est  important  de  donner  tous  les  soins  à  la  jeune 
plante,  car  elle  commence  par  croître  avec  lenteur,  et 
^n  la  négligeant  à  cet  âge,  elle  deviendrait  bientôt  la 
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proie  des  parasites.  Quand  elle  commence  à  grandir, 
il  faut  sarcler  plusieurs  fois.  La  houe  à  cheval  est 
d'une  grande  utilité.  •     '  ' 

Lorsqu'elle  a  atteint  une  hauteur  de  30  pouces,  on 
l'abandonne  à  elle-même  après  l'avoir  édrageonnée, 
car  les  rejetons  se  nourrissent  aux  dépens  de  la  tige 
principale. 

'  RECOLTE. 

La  canne  doit  être  coupée  vers  le  15  septembre,  et 
pressée  le  jour  même,  ou  le  lendemain,  si  l'on  veut  en 
faire  du  sucre  :  mais  le  pressage  peut  être  fait  dans  les 
10  jours  qui  suivent  la  date  de  la  coupe,  si  l'on  ne 
tient  qu'à  en  faire  du  sirop. 

Les  feuilles  peuvent  être  enlevées  une  quinzaine  de 
jours  avant  que  de  couper  les  cannes. 

Ces  feuilles,  ainsi  que  les  têtes  des  cannes,  peuvent 
être  données  en  nourriture  aux  bestiaux.  La  graine 
de  sorgho,  vaut  un  sixième  de  plus  que  l'avoine,  pour 
le  bétail.  \  '    .' ,   ■  -'■  : 

QUALITE     ET    PRODUCTION. 

La  canne  "  Ambre  -  hâtive  "  atteint  une  hauteur 
moyenne  de  9  à  10  pieds,  et  varie  en  grosseur  de  î  de 
pouce  à  1  pouce  :  elle  est  très  riche  en  sucre.  Le  sirop 
assez  cuit  cristallise  et  devient  en  cassonade. 

Cette  canne,  cultivée  dans  une  bonne  terre  et  broyée 
dans  une  presse  à  3  cylindres,  a  donné  jusqu'à  300 
gallons  de  sirop  à  l'arpent.  C'est  un  maximum,  mais 
qui  peut  être  souvent  réalisé. 

PRESSES. 

Les  presses  doivent  être  de  métal,  puissantes  et 
solidement  ajustées.   Les  presses  à  rouleaux  de  boû. 
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celles  à  deux  cylindres  en  fonte ,  celles  à  trois  cylindres 
avec  essieux  de  fonte,  celles  avec  essieux  de  fer  supportés 
par  des  coussinets  en  caoutchouc,  en  un  mot,  toutes  ces 
machines  trop  faibles  et  sans  valeur,  ne  devraient 
jamais  être  achetées,  môme  par  le  plus  petit  expéri- 
mentateur, puisque,  n'extrayant  pas  la  moitié  du  jus 
de  ses  cannes,  il  ne  pourra  jamais  se  rendre  compte 
de  leur  production  normale,  et,  tout  en  travaillant,  il 
perdra  son  temps  et  son  argent. 

La  fig.  3  représente  notre  nouvelle  presse  verticale 
à  trois  cylindres,  "  CHAMPION  No  1."  Cette  presse, 
dent  le  bâti  est  fondu  en  deux  pièces  seulement,  est 


Fig.  3. — Champion  No  (.  ■' 

Capacité:  30  à  40  gallons  de  jus  à  V  heure.  —  La  seule 
iwesse  dont  le  bâti  est  en  deux  pièces. 


I    ^iï^ 


d'une  pesanteur  et  d'une  solidité  extraordinaires.  Les 
cylindres  sont  réunis  au  moyen  d'engrenages,  et  sont 
pourvus  d'un  guide,  pour  empCcher  la  canne  de  fran- 
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chir  leurs  bords.  Elle  est  toute  de  fer,  de  fonte  et  d'a- 
cier, et  ses  essieux  sont  d'acier  première  qualité.  Pour 
mettre  cette  presse  en  opération,  il  faut  l'assujettir  à  3 
poteaux  posés  en  terre,  et  mettre  sur  le  plateau  supé- 
rieur une  perche,  prise  par  sa  moitié  à  peu  près,  afin 
de  contrebalancer  le  poids  de3  basculs.  Il  y  a  un  trou 
de  I  de  pouce  pratiqué  dans  le  fond  de  la  boîte  aux 
coussinets  inférieurs  :  quand  on  se  sert  de  la  presse,  il 

La  "  SAMSON  No  2  "  est  dhme  capacité  de  100  à 
120  gallons  de  jus  à  Vheure. 


Fig.  4.  —  Samson  Ko  2. 


faut  fermer  cette  ouvt^rture  au  moyen  d'un  bouchon 
de  liège,  et  l'on  enlève  ce  bouchon  à  la  fin  de  chaque 
journée  de  travail,  afin  de  permettre  l'écoulement  du 
jus  enfermé  dans  cette  boîte. 
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En  broyant  les  cannes,  il  faut  les  présenter  aux 
cylindres,  le  gros  bout  premier.  :■    ;  ■ 

Un  seul  cheval  met  cette  presse  en  mouvement. 
^J^  ^/  La  solidité  et  le  fini  de  cette  presse  sont  au  delà  de 
//         toute  compétition.    Elle   porte  3   cylindres,   dont  ] 
principal  a  12  x  16  pouces  :  le  plus  petit  porte  des  rai- 
nures brevetées,  qui  servent  à  engager  la  canne  dans 
leurs  passages,  ce  qui  donne  une  gx-ande  avance  et  un 
cachet  d'efficacité  à  cette  machine.  Les  essieux  sont 
en  fer  double- crow7i,  et  reposent  sur  des  coussinets  en 
métal,  ajustés  au  moyen  de  boulons;  cette  disposition 
permet  de  rapprocher  les  cylindres  à  volonté. 
Cette  presse  nécessite  la  force  de  quatre  chevaux. 
r^/  fj"     Les  cylindres  de  cette  presse  ont  20  x  36  pouces,  et 
■^        pèsent  6,000  Ibs  à  part  des  essieux  :  la  presse  complète 
pèse  15,000  Ibs.    Elle  est  toute  en  fer  et  en  fonte,  et 
d'une  grande  solidité.    Les  chaînes  du  tablier  mobile 
sont  de  fer  de  Suède  forgé,  et  non  de  fonte  malléable, 
comme  on  les  faits  ordinairement  aux  Etats-Unis. 

Deux  hommes  broient  3  à  4  arpents  de  cannes  par 
jour  au  moyen  de  cette  presse:  elle  reçoit  son  mouve- 
ment d'une  machine  à  vapeur  de  la  force  de  12 
chevaux. 

DEFECATION. 

Le  jus  de  la  canne,  en  sortant  de  la  presse,  est 
trouble  et  de  couleur  vert  sale,  et  si  nous  le  faisions 
réduire  en  cet  état  et  sans  l'avoir  épuré,  il  en  résulte- 
rait un  sirop  qui  goûterait  la  citrouille;  et  ce  sirop 
de  mauvaise  qualité,  serait  exposé  à  surir  dès  les 
premiers  mois  de  sa  fabrication. 

Il  y  a  différents  modes  d'épuration  des  jus  de 
cannes:    nous   en   avons   spécifié   quelques-uns   dans 
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*   La  capacité  de  cette  presse  est  de  150  à  200  arpents 

de  cannes  par  saison. 


Fig.  5.  — Plantation  No  2. 
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notre  première  édition  ;  mais  comme  ces  procéd'Ss  un 
peu  compliqués  se  rattachent  surtout  à  la  fabrication 
en  grand,  et  ne  peuvent  être  mis  en  pratique  sans 
l'aide  de  l'expérience,  nous  avons  cru  qu'il  était  préfé- 
rable de  les  retrancher  ici,  pour  leur  substituer  une 
méthode  plus  simple  et  plus  efficace  dans  la  fabrica- 
tion en  petit.  '^T    :     ?  *  .'-'>• 

Pour  rendre  le  jus  limpide,  il  faut  le  débarrasser 
des  matières  nuisibles  qu'il  renferme  en  quantités 
variables,  selon  la  nature  du  sol  où  la  canne  a  été 
récoltée,  l'état  de  maturité  à  l'époque  de  la  récolte,  le 
temps  écoulé  depuis  la  récolte  au  broyage  des  cannes  ; 
enfin  le  délai  apporté  à  la  défécation  du  jus  en  sortant  r 
de  la  presse.  -*^^  ^^^^^.  r  .    -  ;J, 

Au  nombre  de  ces  matières  nuisibles,  se  trouve  de  ' 
la  cellulose,  des  matières  ligneuses,  de  la  pectine,  de 
l'acide  pectique,  de  l'albumine,  de  la  cérosie,  une  ma- 
tière verte,  de  la  silice,  et  0.28  de  matières  azotées  dé- 
duites de  l'anal vse  élémentaire.  Sous  la  double  in- 
fluence  de  l'air  et  de  l'ammoniaque,  le  jus  des  cannes 
se  colore  peu  à  peu  en  brun,  surtout  lorsqu'il  se  trouve 
en  présence  d'un  alcali:  et,  très  lentement  à  froid,  il 
se  produit  rapidement  à  chaud,  d'abord  des  gluco- 
sates  i\  réaction  alcaline,  puis  un  acide  particulier 
{acide  glaciqué)  prend  naissance,  formant  un  glucate 
neutre  avec  cette  base.  Celui-ci  au  contact  de  l'air  et 
à  l'aide  de  la  chaleur  donne  lieu  à  la  formation  de 
l'acide  apoglucique  brun;  la  coloration  brune  qui  se 
manifeste  lorsque  l'on  emploie  le  lait  de  chaux  à  la 
défécation,  est  donc  due  à  la  formation  de  l'acide  apo- 
glucique. 

La  potasse,  la  baryte,  et  la  strontiane  agissent  de  la 
même  manière  que  le  lait  de  chaux  à  la  défécation, 
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sans  être  toutefois  aussi  énergiques  que  ce  dernier 
comme  ])ase. 

Ces  agents  ne  peuvent  donc  être  employés  avec 
avantage  que  dans  les  usines  où  l'on  concentre  les 
sirops  à  l'aide  du  vide.  Ensuite,  la  préparation  du  lait 
de  chaux,  la  manipulation  de  l'acide  sulphurique,  et 
surtout  la  production  du  gaz  acide  carl)onique,  pour 
décomposer  le  sucrate  de  chaux,  étaient  autant  d'opé- 
rations hébraïques,  pour  plus  d'un  expérimentateur. 
C'est  surtout  afin  d'obvier  à  cet  inconvénient,  que 
nous  avons  étudié  dans  le  cours  de  notre  dernière 
fabrication,  le  moyen  d'employer  sous  forme  de  poudre, 
une  base  capable  de  saturer  les  acides  des  jus  à  défé- 
quer, tout  en  dégageant,  au  moment  de  l'hydratation, 
la  quantité  de  gaz  acide  carbonique  nécessaire  pour 
produire  l'effervescence,  qui  a  pour  but  de  hâter  la 
formation  des  sels. 

Nous  avons  parfaitement  réussi  dans  nos  recherches; 
et  nous  avons  constaté  que  le  bicar))onate  de  soude, 
et  le  sulphite  de  soude  neutre,  ainsi  que  le  noir  animal 
en  poudre,  combinés  dans  certaines  proportions,  étaient 
d'une  efficacité  parfaite  dans  la  défécation  des  jus  de 
cannes.  Cette  préparation,  qui  se  nomme  "  Défécateur- 
alcalin,"  est  en  poudre,  et  se  vend  à  la  livre. 

Voici  comment  on  l'emploie  : 

FABRICATION     DU     SIROP. 

Pour  faire  du  beau  sirop,  il  faut  que  le  jus  soit  légè- 
rement chauffé  aussitôt  qu'il  sort  de  la  presse  :  on  le 
met  à  cet  efï'et  dans  un  chaudron  à  sucre,  ou  mieux, 
un  défécateur,  que  l'on  emplie  jusqu'aux  deux  tiers  de 
sa  capacité.  Lors(iue  le  jus  est  près  de  bouillir,  on  y 
introduit  du  "  Défécuteur-alcalin,"  dans  la  proportion 
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de  1  livre  par  100  gallons  de  jus,  fi  l'on  brasse  éner- 
giquement,  à  l'aide  d'une  spatule,  jusqu'à  ce  que  le   , 
jus  soit  entré  en  ébullition  :  on  laisse  bouillir  pendant 


-iir  ;  ; 


Fig.  6.  — Evaporateur. 

10  à  15  minutes,  afin  de  pouvoir  enlever  plus  facile- 
ment les  premières  écumes  qui  se  forment  en  abon- 
dance, puis  on  fait  i^asser  le  jus  à  l'évaporateur,  après 
l'avoir  coulé  sur  une  forte  étoffe  de  laine. 
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Il  n'y  a  qu'au  moyen  d'un  évaporateur  spécial  que 
nous  puissions  arriver  à  faire  un  sirop  de  première 
qualité;  néanmoins,  nous  pouvons  faire  du  bon  sirop 
dans  un  chaudron  à  sucre,  pourvu  que  l'on  observe 
fidèlement  les  conditions  données.  La  fig.  6  représente 
l'évaporateur  "  Manny."  La  concentration  des  sirops, 
et  la  cuite  du  sucre  se  font  avec  une  grande  facilité, 
au  moyen  de  cet  évaporateur.  Pour  mettre  l'opération 
en  marche,  il  faut  faire  passer  le  jus  déféqué  et  coulé 
dans  le  bassin  C,  l'on  met  ensuite  de  l'eau  dans  le 
bassin  E,  afin  d'empêcher  ce  dernier  de  brûler,  et  l'on 
active  le  feu  pour  commencer  à  réduire. 


Fig.  7. —  Vue  horizontale  de  l'évaporateur. 


Il  se  forme  encore  des  écumes  dans  le  bassin  C,  il 
faut  les  enlever  toutes  avec  soin.  Quand  le  jus  est 
devenu  en  demi-sirop,  c'est-à-dire  qu'il  pèse  25  degrés 
à  l'aréomètre  Bea^-^vé,  on  le  fait  passer,  au  moyen  du 
robinet  D,  dans  j  bassin  de  la  cuite  E,  après  avoir 
ôté  l'eau  mise  précédemment  dans  ce  dernier.  Le 
demi-sirop,  en  sortant  du  robinet  D,  doit  être  coulé 
sur  une  étoffe  de  laine  avant  que  de  passer  au  bassin 
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E.  C'est  dans  ce  bassin  que  l'on  pousse  la  concentra- 
tion à  son  terme  ;  38"  à  40  '  Beaumé  pour  le  sirop,  et 
45'' pour  le  sucre.  '      •"  • 

Aussitôt  que  le  contenu  du  bassin  C  est  passé  dans 
le  bassin  de  la  cuite  E,  il  faut  remplir  ce  premier 
d'une  nouvelle  quantité  de  jus,  déféqué  et  filtré  sur 
l'étoffe.  Le  travail,  ainsi  en  marche,  peut  être  continué 
sans  interruption.        '  •' 

Le  bassin  de  la  cuite  est  rond  pour  les  évapora- 
teurs  de  grandes  dimensions,  figs  7  et  8,  et  le  sirop  se 
pèse  continuellement,  en  passant  par  la  bonbonne  h 


Fig.  8.  — Vue  intérieure  de  l'évaporateur. 


dans  laquelle  flotte  un  aréomètre.  Cet  évaporateur  est 
très  économique,  fonctionne  admirablement  bien,  et 
fait  le  sirop  sans  jamais  le  brûler,  puisqu'il  n'est  expo- 
sé nulle  part  en  couche  mince  sur  les  parois  du  feu. 
Il  faut  refroidir  le  sirop  avant  de  le  mettre  en  barils 
ou  en  tonneaux  :  on  se  sert,  à  cet  efï'et,  de  bassins  en 
bois  couvert  d'une  toile,  pour  le  garantir  de  la  pous- 


sière. ■,  f^  a.  ît^^ttf^j'  r^ 
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MANIERE  DE  FAIRE  LE  SIROP  DE  "  SORGHO  " 
DANS  UN  CHAUDRON. 

Il  faut  presser  la  quantité  de  cannes  justement  né- 
cessaire à  la  production  du  jus  que  l'on  peut  réduire 
dans  une  cuite,  parce  que  le  jus  exprimé  de  la  canne 
doit  être  converti  en  sirop  sans  retard.  On  met  le 
chaudron  aux  deux  tiers  de  sa  capacité,  et  on  le  fait 
chauffer;  lorsque  le  jus  promet  de  bouillir  l)ientôt,  on 
y  jette  1  livre  de  "  Défécateur-alcalin  "  par  100  gal- 
lons de  jus;  ainsi,  si  nous  avons  12è  gallons  de  jus 
dans  un  chaudron,  il  faut  y  mettre  2  onces  de  Déféca- 
teur  ;  4  onces  par  25  gallons  ;  8  onces  pour  50  gallons, 
et  ainsi  de  suite.  Il  faut  agiter  le  jus  en  y  introdui- 
sant le  Défécateur,  et  l'on  fait  bouillir  pendant  quel- 
ques minutes,  afin  de  provoquer  la  formation  des 
écumes,  qui  ne  tardent  pas  à  se  montrer  en  abon- 
dance ;  on  les  enlève  autant  que  possible  avec  l'écu- 
moir,  et  on  laisse  baisser  le  feu  pour  couler  le  jus  sur 
une  étoffe  de  laine.  Après  avoir  été  rincé,  le  chaudron 
reçoit  de  nouveau  le  jus  coulé  qui  doit  être  réduit 
promptement  en  demi-sirop;  le  demi-sirop  est  encore 
coulé  sur  une  étoffe  et  remis  dans  le  chaudron,  préa-, 
lablement  rincé,  pour  être  réduit,  à  petit  feu,  en  sirop 
de  la  consistance  voulue. 

Il  ne  faut  pas  remplir  en  ajoutant  du  jus  nouveau 
pendant  l'ébullition,  c'est-à-dire,  qu'il  ne  faut  réduire, 
dans  une  fois,  que  le  jus  qui  a  été  mis  dans  le  chau- 
dron en  premier  lieu. 

EGOUTTAGE  DU  SUCRE. 

Pour  séparer  la  mélasse  d'avec  le  sucre,  on  se  sert 
de  sacs  en  grosse  toile  ;   ces  sacs  sont  remplis  de  sucre 
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à  égoutter,  et  suspendus  dans  un  lieu  chaud,  pour  fa- 
ciliter l'écoulement  de  la  mélasse;  on  verse  ensuite  à 
2  ou  3  reprises,  de  l'eau  claire,  dans  les  sacs,  pour 
laver  le  sucre. 

L'égouttage  du  sucre  en  quantité  se  fait  au  moyen 
d'un  appareil  très  ingénieux,  que  l'on  nomme  Turbine 
ou  Centrifuge.  ,   .■  .. 

AREOMETRES  ET  THERMOMETRES. 

Pour  reconnaître  le  terme  de  concentration  du  sirop 
de  "  sorgho,"  l'on  peut  bien  jusqu'à  un  certain  point  se 
guider  sur  l'expérience  acquise  dans  la  confection  du 
sirop  d'érable;  mais  les  indications  fournies  par  le 
sirop  coulant  de  la  palette  sont  trop  arbitraires  pour  que 
nous  puissions  nous  y  fier  dans  tous  les  cas. 

Nous  faisons  usage  de  deux  instruments  gradués, 
pour  reconnaître  la  densité  des  sirops  et  des  mêlasses: 
ce  sont  V Aréomètre  Beaumé,  et  le  Thermomètre  Fahren- 
heit. C'est  surtout  en  faisant  le  sucre  qu'il  faut  recou- 
rir à  ces  instruments. 

Pour  constater  que  le  sirop  est  assez  cuit,  il  faut  en 
prendre  dans  une  petite  bonbonne  en  métal,  que  nous 
laissons  refroidir  jusqu'à  ce  que  la  température  se 
soit  abaissée  à  60'  Fhrt,  et  nous  y  introduisons  un 
aréomètre  Beaumé  ;  s'il  marque  38",  le  sirop  est  assez 
concentré  pour  se  conserver  sans  cristalliser.  Pour 
faire  du  sucre,  nous  poussons  la  cuite  josqu'à  ce  que 
le  sirop  marque  44  ou  45''  Beaumé.  Ce  sirop  doit  être 
versé  dans  des  cuvettes,  jusqu'à  2  ou  3  pouces  d'épais- 
seur et  mis  dans  un  lieu  chaud  (90  à  100  Fhrt).  La 
cristalisation  se  fait  ordinairement  en  3  ou  4  jours. 

Pour  reconnaître  la  température  du  sirop  dans  la 
bonbonne,  on  prend  un  thermomètre  Fhrt,  et  nous  en 
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submergeons  la  base  dans  le  sirop,  jusqu'à  ce  que  la 
température  voulue  soit  indiquée  par  le  chiffre  égal 
au  niveau  du  mercure. 

DEFECATEUR-ALCALIN. 

Nous  expédions  cette  poudre  par  la  poste  moyen- 
nant 50  cents  la  livre  et  nous  payons  les  frais  de  port 
jusqu'à  4  livres.  Les  plus  grandes  quantités  peuvent 
être  expédiées  par  navigation  ou  chemin  de  fer,  aux 
frais  de  l'acquéreur.  Les  envois  de  10  livres  et  plus  se 
font  à  raison  de  40  cents  la  livre  au  lieu  de  60  cents. 

Le  Défécateur-alcalin,  est  déliquescent,  et  doit  être 
conservé  dans  un  endroit  sec. 

Les  sirops  faits  au  "  Défécateur-alcalin  "  sont  de 
belle  nuance  et  ne  surissent  jamais. 
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Appareils  construits  par  E.  S.  MANNY,  de  Beau- 
hariiois,  pour  la  fabrication  du  sirop  et  du 


sucre  de   "sorgho." 
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Accessoirs  pour  foyers  en  briques  pour 

évaporateurs. 

Plaque  de  support  pour  bassin  de  cuîte N"  1 $  8.00 

do  do  do  N"2 10.00 

do  do  do  îs"  3 12.00 

do  do  do  NM 16.00 

do  do  do  N°5 20.00 

do  do  do  N»6 30.00 


Cadres  et  portes  du  devant  ainsi  que  les 

grilles. 


N»»!,  2,  3,4 $10.00 

N°   5 30.00 

N"  6 50.00 


Fournaises  portatives. 

Pour  l'évaporateur  N"  1 $50.00 

do  do  N»2 60.00 

do  do  ^'"3 75.00 

Tliermomètres  Fhrt,  et  Aréomètres  Baume,  avec  bonbonne... 


Pompes  à  jus. 


Cylindre,  piston]  ei  yaH'es  <)n  fo'ptë  :  '4  poivres;....-  $100.00 
do  do       -do"'-  *dô      '6'      db  ••:.:/.:    150.00 

do  do  .do     en  ci  y  re: -4.    do    .....<  ,150.00 

do  iio       '   .do  .  ,   -  do    -  (»      "dd  •'....""  200.00 


Turbines  ou  centrifuges. 

N»  1     $150.00 

N"  2 250.00 
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Ce  TRAITÉ  est  envoyé  gratuitement  aux 

personnes  qui  novis  font  x)ai'v^nlv 

leur  adresse. 


1 


Hi'ii\i('li«'iniii  A'    \';il(ii' .  I  ,il.i  iiiic^-I  m|.nmi  Mrs, 


